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EVLENME İLE İLGİLİ GELENEKLER 


Evlilik bizim düşüncemiz ile bir sülâlenin bir soyun devamını sağlamak için yapıldığı için kabul 
edilip düşünülse de (insan neslinin üreyip çoğalmasını sağlamak için), bu kutsal birlik ve 
birleşme olayı, aynı zamanda hakkın evrendeki var olan düzenin devamını sağlamak için bir 
kanunudur. Bunun adına tabiat kanunu da diyebiliriz. İnsanoğlu dünyaya ilk yaratıldığı zaman 
kendilerini ister istemez bu yasanın içinde bulmuştur. 


Görücülük: Aile içinde genç, delikanlı evlenme yaşlarına gelmiş, bir genç oğlan varsa o ailenin 
gözü köyde elinin işçiliği, cana yakınlığı, saygısı ve karakteri iyi olma gibi vasıflara sahip olan, 
genç, güzel kızların üzerinde ve kulakları komşularından veya akrabalarından birinin vereceği 
bir tavsiyede olur veya oğullarının görüp beğendiği bir kızı kendilerine bildirmeleri de dikkate 
alınıp değerlendirilmeye alınır. Kendi isteklerine uygun düşen bir kız buldukları zaman, o kız 
takibe alınır. Çeşmede bağda, tarlada her nerede görebilirlerse o kız ile konuşup, huyunu 
karakterini öğrenmeye çalışılır. Hatta bu iş için kendi akrabalarından veya çok iyi tanıdık ve 
güvendikleri bir kadın veya kız görevlendirilir. 


Kızın istenilen vasıflara uygun olması halinde, kıza durum anlatılır. Olumlu bir cevap vermesi 
veya sessiz kalması hatta kızması halinde bile o kızın evine bir kaç kadın ile görmeye gidilir. 
Hatta şu söz aşirette ve Burunören köyünde de çok söylenir. Varın sorun o kıza söverse, gönlü 
bize Bu sözlerden de anlaşılacağı üzere kızın, gönlünün olup olmaması pek mühim değildir ve 
evlilik üzerine söz verme ve kendi eşini kendisi seçme gibi bir hakkı yoktur. Kızı ve ailesini 
görmeye sadece kadınlar gider. Bu kadınlar yanlarına, başka kadınlarda alır. Çünkü o ailenin 
yanında giden kadınlarda görücü olup, orada olup bitenlere şahit olur ve aynı zamanda o kızın 
o aileye uygun olup olmadığına onlar da karar verirler. Görücü olarak gittikleri kız evine 
önceden haber vermeden gitmiş olsalar da gelen aileden birisinin bekar oğlu olmasından, kızın 
ailesi onların görücü olarak geldiğini hemen anlarlar. 


Selamlaşıp hal hatır sorduktan sonra evin kızından sıkça (yumuş buyurup) isteklerde bulunulur 
ve kızın o işleri yaparken nasıl davranıp ne gibi hataları veya becerileri olduğunu anlamaya 
çalışırlar. Yapılan ikramlar ile yenilip içilirken bir taraftan da orada becerili ve hamarat 
davranan kız görücüler tarafından beğenilip uygun görülürse, kendi aralarında işaretlerle kızın 
iyi veya kötü olduğu birbirine bildirilir. Beğenildiği takdirde, orada kızın annesine üzeri kapalıda 
olsa kızlarını istemek için geleceklerini söyleyip oradan ayrılırlarken görücülük işi de böylece 
bitirmiş olurlar. Bundan sonraki aşama kız istemek işidir. Yalınız kız istemek için gitme işlemine 
başlamadan önce bugün artık o görücülük gibi adetlerin, eski kuşakların hayallerinde bir hatıra 
(anı)olarak kaldığını vurgulamak istiyorum. 


Görücülük usulü evlenmenin getirdikleri: 1960'lı yıllara kadar Burunören köyünde, birbirini 
seven ve aileleri arasındaki herhangi bir kırgınlık veya husumetten dolayı evlenmelerine izin 
verilmeyeceğine kanaat getiren kız ve oğlanların anlaşarak kaçıp evlenmeleri haricinde; (bu 
evliliği göze alan genç kız o aileye hainlik etiği için horlanır ve bütün sülâle tarafından sevilmez, 
hatta ölüsüne dahi gelmesine izin verilmez.) Ne yazık ki görücü usulü ile istem dışı yapılan 
evlilikler olmuştur. 


Genellikle genç erkeklerin istemleri üzerine yapılan bu evlilikler; aynı zamanda, henüz buluğ 
çağına yeni girmiş, gencecik kızların ve oğlanların aralarında başlayan yeni aşk ve sevgileri ile 
hayaller kurup, ömür boyu sürecek yaşamlarının çerçevesini beraberce çizerlerken, onların 
hayallerinde canlandırdıkları renkli bir yaşam istekleri hiç beklemedikleri bir günde, herhangi 
birisinin anne veya babasının bir başkasına söz vermesinin duyulması ile sona erdiği 
evliliklerdir. İki genç için bir yıkım olan bu kötü ayrılık haberi karşısında bu gençlerin 
yapabilecekleri iki şey vardır. Birincisi adet ve töreleri hiçe sayarak kaçıp sevdikleri genç ile 
evlenmektir (bu seçenekte ise kaçan kız, aile ve sülale içerisinde küçümsenir ve sülalenin 
yüzünü kara çıkarttığı gerekçesi ile sevilmeyip, dışlanır). İkincisi ise; kaderimdir deyip, 
istemediği bir kişi ile evlenmeye mecbur olmaktır. 


Ana, baba hatırı için ikinci seçime mecbur olan kız veya oğlan, babası veya annesinin istemi 
üzerine, her ne kadar fiziki olarak bir evlilik yapılmış olsalar da; şu gerçekleri ne kendileri 
büyüklerine anlatabilmişler, ne de o büyükler, yakın günümüze kadar kendi öz çocuklarının 
isteklerini kendilerinden sorup, dinleyip, onlara kendi gelecekleri ve ömür boyu sürecek bir 
beraberlik için söz söyleme hakkı vermedikleri gibi, onları anlamamış veya anlamak 
istememişler. Kendileri de aynı duygu ve düşünceleri yaşamalarına rağmen, bu gaddar 
tutumlarını her ne adına olursa olsun bugüne kadar sürdüre gelmişlerdir. Burada geleceğin acı 
faturası kötüde olsa, sadece iki genç körpe delikanlıya çıkmıştır. Genç birbirini seven iki 
delikanlıya hiç sormadan; kızı hiç sevmediği belki tanımadığı birisine verirlerken, oğlanı ise 
annesinin veya babasının hoşuna giden başka bir kızı ile evlendirmişlerdir. Hatta çoğu zaman 
evlenen kız veya oğlan evlendikleri eşlerini sadece nişan takımında görmüştür. Dahası var. Çok 
delikanlı genç askerde iken kendilerine sormadan, tanımadığı bir kız ile nişanlandırılmış ve 
askerden terhis olup geldikten sonra, evleneceği kızı ilk defa görmüşlerdir. Daha sonra düğünü 
yapılarak evlendirilmiştir. 


Sevip bir biri ile evlenemeyen gençlerin ömür boyu unutamayacakları tek şeyleri vardır. O da 
mazileridir. Bu gençlerin istemleri dışında yaptıkları bu evlilikler ne kadar sürerse sürsün, 
yaşadıkları eski anılarını gönüllerinin derinliklerine gömüp, eski anılarını ölene kadar 
beyinlerinden çıkartamazlar. Onlar gizlice buluştukları eski anılarına şahitlik eden ya bir yıkık 
duvar dibi, ya bir ahır veya samanlık köşelerindeki o heyecanlı buluşma anıları ile eğer iyi 
saklayabildilerse birbirine yazdıkları ilk aşk mektupları anı olarak hep onların beyinlerindeki 
belleğinde ölene kadar devamlı yaşamıştır. Doğal yaşamın önemli bir parçası olan evlilik 
üremenin ve çoğalmanın aynı zamanda atılan bu adım ile geleceğin, doğacak nesillerinde 
temelini atmış olunur. İyi ve sağlam bir yuva oluşturmak için köyümüzde de yıllardır görücülük 
usulü ile evlenmeler düne kadar sürüp gelmiştir. Bu gün kabul görmeyen ve karşı çıkılan 
görücülük usulü ile evlenmenin baş döndürücü bir hızla gelişen dünyada evliliğin hemen 
ardından beklenmeyen ve hoşa gitmeyen trajedik gelişmelerin olduğu görünmektedir. 


Burunören köyünde bugün anne ve babanın isteği veya bir başkasının hatırı, tavsiyesi ile evlilik 
yapana pek rastlanmamaktadır. Oğlan olsun kız olsun istemediği bir kişi ile evlenmemeyi 
rahatlıkla ailesi ile tartışabilmektedirler. Bazı iyi olmayan sonuçlar alınsa da evlilikler 
günümüzde her gencin isteği üzerine gerçekleşir. Eskiden olduğu gibi genç kızların babadan 


veya anasından miras kalmış malları ve tarlalarına sahip olmak için yaşlı, birden fazla evli olan 
erkekler ile evlenmek mecburiyetinde olmadıkları gibi gönül verdiği oğlanın (genç delikanlının) 
kendisi ile evlenmek istemesi halinde bunu ailesine açıkça anlatmaktadır. 1960 yıllarına kadar 
köyde tartışması bile kabul görmeyen ve karşılığının şiddet olduğu o günlere nazaran bu gün 
köyde örnek bir demokratik aile yaşantısı vardır. Bugün köyümüzde görücü gitme gibi, o aile 
ile tanışmaya gitmeden başka ne bir adet ne bir usul vardır. 


Dünür (düğür) gitmek kız istemeye gitmek: Oğlanın ailesi veya oğlanın kendisi tarafından 
beğenilen kızın ailesine haber gönderilerek misafir gideceklerini bildirirler. Kız tarafı eğer başka 
bir iş ile meşgul değillerse buyurup gelsinler der. Bu olumlu cevap üzerine oğlanın ailesi ve en 
yakın akraba ve dostları tarafından istenmek için gidilir. İlk baştan hal hatır sorulur çay kahve 
içilip sohbet ettikten sonra, önceden kendi aralarında seçtikleri birisi (buna düğürcü başı denir) 
tarafından esas mevzuya girilir. 


Allah'ın emri, Peygamberin kavli ile kızınızı oğlumuza istiyoruz der. Bu isteğe düğür olmak 
denir. Kızın ailesi daha önce düğür olunacağını sezmişler ise ılımlı bir hava oluşturup gayet 
serbest davranır. Düğür olan kişiler birden gelmiş ve istemişlerse biraz değişik tutum içine 
girebilirler. Ama nasıl gelirlerse gelsinler Allah'ın emri ile dedikten sonra kızın ailesi “Kısmetse, 
Allah yazdı ise olur” der. Yalınız bunun bir seferle olmayacağını ve kendi kızlarına ve 
akrabalarına bir sormaları gerektiğini söyleyip, düğürcüleri yolcu ederler. Bu arada ailesi kıza 
sorar, akrabalarına durumu anlatıp oğlan ve ailesinin nasıl bir yapı ve karaktere sahip 
olduklarını araştırmalarını isterler. Eğer uygun görülür ise aracılar vasıtası ile haber gönderip 
kızlarını vermeye gönüllerinin olduğunu bildirirler. Bazen de bir kaç sefer istemeye geldikten 
sonra kız verilir. (Bu davranışlar Anadolu'da olduğu gibi köyümüzde de kız tarafı nazlı (gönüllü) 
olur denilir ve normal olarak görülür.) 


Söz kesme: Düğür gidip kızı ailesinden istedikten sonraki aşamadır. Bu aşamada oğlanın ailesi 
sadece kendi akrabaları veya çok samimi oldukları dostları ile birlikte hareket ederler. Bu 
adette yine kadınlar kendi aralarında eğlence yaparak başlarlar. Daha sonra oğlan tarafından 
giden bir kadın gelin adayı kızı ortaya çıkartıp getirdikleri hediyeleri oradakilerin huzurunda 
verirler ve başına kınalı bir eşarp atılır. Bunun anlamı bu kız o ailenin oğluna sözlenmiştir. Tatlı 
yenilip, çay ve kahvenin içildiği bu toplantıda oğlan ve kız tarafı bir başka tarihte köyde 
herkesin de katılabileceği şerbet içmek için bir gün üzerinde anlaşarak ortadan dağılırlar. 


Şerbet içme: Söz kesimi bitmiş, evliliğin garanti altına alındığından ve hısımlık bağlarının atılmış 
olmasından sonraki aşamadır. Bundan sonra iki aile birbirine daha sıcak davranırlar. Şerbet 
içmek için genellikle akşamları bir araya gelinir. Burunören ve çevre aşiret köylerde haramlık 
selamlık gibi mistik bir inançta olmasa da kadınlar ve erkekler o gün ayrı ayrı odalarda 
toplanırlar. Bunda maksat babasından, amcasından, dayısından veya diğer büyük erkeklerden 
çekinen, utangaç (utanan) genç kız ve gelinlerinde o gün rahatça hareket edip gülüp 
oynamalarına olanak sağlamaktır. Erkekler kendi aralarında çay kahve içip sohbet ederken 
kadınlar kendi aralarında gülüp oynamaya devam eder. İlerleyen saatlarda günün konusu olan 
Şerbet içme işine başlanılır. Bun işi için bir ara verip bir büyük bir kap içinde hazırlanmış içine 


kırmızı renkli ve şeker katılarak yapılan şerbeti, üzeri bir tülbent veya bez ile örtüp kız 
tarafından bir genç ortaya getirir. Bu genç yıllardır sürüp gelen adet üzerine şerbet kabının 
açılmadığını söyler. 


Adet haline gelen ve şakalaşma ile başlayan bu aşamada, oğlanın babası yahut yakın 
akrabalarından birisi ortaya çağırılır. O kişiye şerbet kabının açılmadığını söylerler. O kişi şerbet 
kabını açtırmak için şerbet hazırlayıp getiren kişiye bahşişini vermek suretiyle şerbet kabını 
açtırır. Bu genç şerbeti oğlan tarafından bir tanesine teslim ettikten sonra kendisi çekilir. 
Önceden hazırlanmış olan şerbet bardaklara doldurulup ikram edilirken, diğer taraftan da 
getirilen lokum ve bisküviler ikram edilir. Şerbet içen davetliler “Allah hayırlı uğurlu eylesin” 
dedikten sonra biraz daha eğlenip dağılırlar. Bundan sonra iş nişana kalmıştır. 


Nişan (Yüzük takma töreni): Nişan dünyadaki bütün milletlerdeki din ve mezhep farklılığı olan 
insanlarda da vardır. Köyümüzde nişan töreleri bir günlük bir kutlama ile yapılır. Davul zurna 
çalgıları ile başlatılan bu törende genellikle bütün masraflar oğlan tarafından başlatılsa da 
ağırlıklı olarak kız tarafından karşılanır. Günün ilk saatlarında köyde oğlan ve kız evinin önünde 
davul zurna çalmaya başlar. 


Yavaş yavaş düğüne hazırlanan genç kızlar ve genç erkekler halay çekip oynamak için oğlan 
evinin önünde toplanırlar. Öğleye kadar eğlenen davetliler öğleden sonra toplanıp kız evine 
doğru yola çıkarlar. Kız evinde toplanan kız tarafı olarak adlandırdığımız kalabalık tarafından 
karşılanırlar. Kısa bir şakalaşmadan sonra orada da halay çekip eğlenmeye devam edilir. İkindi 
vakitlerine doğru nişan vakti gelmiştir. Oğlan tarafı nişan için gelin olacak kıza aldıkları giysiler 
ve takılar ile nişan takmak için huzura çıkar. Nişanlanan kız ve oğlan toplanan davetlilerin 
huzuruna çıkartılarak aralarında anlaştıkları birisini alınan nişan yüzüklerini takması için 
çağırılır. Kırmızı bir şerit ile ikisi bir birine bağlanmış olan bu yüzükler kızın ve oğlanın 
parmaklarına geçirilir. Bu kişi makas kesmiyor diye seslenir. Aldığı bahşiş ile tepsi üzerindeki 
makas ile kurdeleyi Allah hayırlı uğurlu eylesin deyip mutluluklar diledikten sonra keser. Bunu 
takiben oğlanın annesi, babasından başlamak suretiyle davetlilerden herkes çeşitli hediyeler 
takar. Hediye veren kişiye “darısı senin çocuklarıyın başına” dileklerinde bulunulurken bekar 
ise darısı “senin başına” denir. Takılardan sonra biraz daha eğlenen davetliler kız tarafının 
verdiği yemekten sonra dağılırlar ve böylece nişan töreni de sona erer. Ondan sonra gençlerin 
nişanlılık süresi başlamış olur. Eskiden bu süre iki üç yıl sürer iken şimdi üç veya altı ayı 
geçmemektedir. 


Düğün: Düğünden bir hafta önce kızın son giysi eksiklerin karşılamak üzere kız evine gidilir. Bu 
süreye çamaşır kestirme süresi denir. Bu buluşmada davet edilecek kimselere gönderilecek 
okuntular (davetiyeler) üzerinde konuşulup beraberce karar verilir. Gönderilen okuntulardan 
başlıcaları tülbent, basma, eşarp ve yaşlı kadınları başlarına attıkları bürğüdür. Dayı veya 
amcalara elbise, gömlek (miltan) veya münasip gördükleri kendilerince makbul sayılan 
eşyaların bir listesi hazırlanır ve kız ve oğlan tarafı birlikte Kayseri'ye düğün hazırlığı yapmak 
için alış verişe giderler. Düğünden bir gün önce oğlan sahibinin isteği üzerine köylü oğlan 
evinde toplanmak üzere davet edilir. Oğlan babası bu davette bir çay kahve içildikten sonra 


düğünlerinin yarın başlayacağını ve düğünü yönetecek düğün kayesini ve bayraktarının 
seçilmesini ister. Eğer daha önce belirlenmemiş ise davetliler orada kendi aralarından düğünü 
yönetecek düğün kayesini ve hizmet görecek kişileri seçerler. 


Düğün genellikle cuma günleri başlatılır. Sabah gün doğmadan erken saatta oğlan evinin 
önünde akşamdan seçilen bayraktarın eşliğinde bir araya gelinir. Çünkü düğünün ilk başlangıcı 
bayrak dikme adetidir. (Burada şunu da belirtmeden geçemeyeceğim. Türkler bu gibi toplantı 
ve şenliklerinde çadırlarının önüne diktikleri direkler üzerine kendi ongunlarını takarlardı. 
Hatta kurt başını bile. Çünkü bu onlar için çok kutsal ve aynı zamanda bayraklarıydı.) Bayrak 
dikmek için evin duvarının dibine kazılan küçük bir çukurun başında o ailenin ekonomik 
durumuna göre bir horoz veya bir davar kesilerek uc uca eklenmiş olan ince ağaçların (cerek) 
ucuna bağlanan Türk bayrağı bir ayna, tozak ve bir elma bağlanarak davul zurna eşliğinde 
bayrak kaldırma işi yapılır. Kazılan çukur içine dikilen bu bayraktan sonra kesilen hayvanın kanı 
bu çukura akıtılıp üzeri kapatılarak dikilen direğin düşmemesi için sıkıca bağlanırken gençler 
üzerinde taşıdıkları tabanca ve av tüfekleri ile dikilen o aynayı veya elmayı vurup düşürmeye 
çalışırlar. Vurmayı başaran kişiye oğlan tarafından bahşiş verilir. Davul ve zurnacı köydeki hatırı 
sayılır ve yakın akrabalarının evinin önünde kısa aralıklarla bir fasıl geçip bahşiş aldıktan sonra 
yapılacak diğer işler için oğlanın evine gider. Daha sonra önceden hazırlanan okuntular (yeni 
adı ile davetiyeler) davul zurna eşliğinde düğün kayesi ve yanına aldığı bir kadın tarafından 
köye dağıtılır. Aynı gün aralarında seçtikleri gençler ile yakın köydeki iki tarafın akrabalarına da 
okuntular gönderilip düğüne davet edilir. Düğünün ilk gününde davetliler oğlanın evinin 
önünde eğlenirler. Düğünün ikinci günü biraz daha coşkulu ve daha şen geçer. Düğüne gelecek 
olan diğer köydeki davetlilerde (sağmenler) bu günde gelirler. Düğün sahibi dışarıdan gelen 
davetlileri gözetlemek üzere bazı kişiler görevlendirir. 


Düğün evine yaklaşan kişileri davul zurna ve bir gurup düğün sahibi karşılar. Eğer kalabalık bir 
gurup halinde gelmektelerse köye girmeden karşılanır ve düğün evine kadar davul zurna 
eşliğinde götürülür. Anane ve geleneklerimize göre her evden bir kişi dışarıdan gelen 
misafirleri paylaşmak için orada olur. Davetlilerden bir veya bir kaçını her aile misafir olarak 
evine götürür. Düğünün ikinci günü dışarıdan gelen davetliler ile daha da canlanırken akşam 
eğlenceleri içinde hazırlıklar ve planlar yapılmaya başlar. Gelen misafir ve köydeki erkek 
sayısına göre köyde belirli evler toplantı ve eğlenmek için seçilip hazırlanır. Akşam olup hava 
kararınca herkes misafiri ile kendileri için ayrılan odalarda eğlenmek için giderlerken 
kadınlarda oğlan evinde toplanıp eğlenirler. Akşam eğlencelerinde genellikle odalarda 
hazırlanan mezeler ile içkiler içilir. Sazların çalınıp türkülerin söylendiği gecede davul zurna 
çaldırıp halay çekilip silahlar atılırken diğer tarafta kadınlar tarafından kına yakma adetleri 
yerine getirilir. 


Kına yakma: Düğünün ikinci günüdür. İkinci gün öğleye kadar oğlan evinin önünde devam eden 
düğün merasimi devletliler ve köylünün toplanıp bir araya gelmesi ile toplu halde kız evine 
doğru giderek başlar. Bu törede düğün öncesi gelin olacak kız için düğünden bir hafta önce 
alınan giysileri, gelinliği ve şeker, fındık, fıstık, ceviz gibi yiyecekler bir geniş sini (Metal geniş 
yayvan kap) üzerine konup üzeri örtüldükten sonra bir kadın tarafından iki eli ile başının 


üzerine alındıktan sonra kendisine eşlik eden kadınlar önde olmak, davul zurna eşliğinde 
çekilen halaylar ve oynanan oyunlar ile kız evine doğru hareket edilir. Kız evinin önünde 
halaylara biraz devam ettikten sonra kadınlar kendi aralarında kına yakma adetini yerine 
getirmek için hazırlıklar yapar. Hazırlanan gelin olacak kız bir gurup kadın tarafından başına 
attığı kırmızı tül ile evin önünde bekleyen diğer kadınların içine doğru yavaş, yavaş getirilir. Bu 
esnada kız ile gelen kadınlar ile dışarıda bekleyen kadınlar önlerine çıkarttıkları sesi güzel ve 
dokunaklı sesi olan kadınlar eşliğinde karşılıklı olarak şu ezgileri söylerler. 


Gıcılar gavak gıcılar 

Gavak değil oduncular 

İşte geldi gınacılar 

Giz anam gınan kutlu olsun 


Giz anası, gız anası 

Hani bunun öz anası 

Öz anası, gaynanası 

Giz anam kınan kutlu olsun 


Hopladı geçti eşiği 
Sofrada kaldı kaşığı 
Büyük evin yakışığı 
Giz anam kınan kutlu olsun 


Kağıt içinde gınası 

Sandık içinde balası 

Hani bunun öz anası 

Giz anam gınan kutlu olsun 


Arap atlar eşkin olur 
Al çuhalar bişkin olur 
Anadan ayrılan guzu 
Ölmez ama şaşkın olur 


Duz gabını duzsuz goyan 
Büyük evi işsiz goyan 
Anasını gızsız goyan 

İşte geldim gidiyorum 


Ağ güğümler susuz galdı 
Büyük evler işsiz galdı 
Gız anası gızsız kaldı 
İşte goydum gidiyorum 


Gaba ağaçlar, gaba ağaçlar 
Yun yuduğum yastı daşlar 

Hakkınızı helal edin 

Ben gidiyom çift gardaşlar 


Bahçenizde otmuyudum 
Gapınızda çöpmüyüdüm 
Bir yıl daha galsayıdım 

Üsdünüze yükmüyüdüm 


Gel otur anam yanıma 
Başımı goyam goluna 
Bir bu günlük misafirim 
Bir daha gelmem yanına 


Anam gızın beş miyidi 
Birbirine eş miyidi 
Attın beni gurbet ele 
Yüreklerin taşmıyıdı 


Ufacık mercimek ekti 
Şehir yollarını duttu 
Gınamayın eller beni 
Anam beni tez unuttu. 


Damda gangalın kurusu 
Altında keklik sürüsü 
Gınamayın eller beni 
Buda ölümün yarısı. 


Ezgilerin söylendiği anlarda genellikle kız tarafından bazılarının hüzünlü ağlamalarına rastlanır. 
Daha sonra bir araya gelen kadınlar ortaya bir sandalye getirip kızı sandalyenin etrafında üç 
sefer dolandırdıktan sonra sandalyeye oturturlar. Sıra oğlan evinden gelen sini içindeki kınanın 
yakımına gelmiştir. Bir tas içinde hazırlanmış kına çok az miktarda kızın boyun kısmına ve 
avcunun ortasına biraz sürüldükten sonra diğer kalanı orada bulunan genç kızların elinin içine, 
bekar erkeklerin anlına çok az miktarda çalarken Darısı sizlere deyip dileklerde bulunurlar. 
Kadınlar ve gelinlerde kına çalarlar. Bunu takiben sini içinde getirilen kızın giysileri herkesin 
huzurunda gösterilerek kız tarafına teslim edildikten sonra getirilen şeker, ceviz, fındık, fıstık 
gibi kuru yiyecekler kızın üzerinden olmak üzere her taraf saçılır. Bunları toplamaya çalışan 
çocuklar orada sevinçli ve güzel tablolar oluşturur. Burada gündüz kına yakma işi bitmiştir. 


Halay çekmeye başlayan davetliler ve köylü yemek yemek için kız tarafından yemeğe buyur 
edilir. Yemek sonrası da kız evindeki eğlence devam eder ve çalgıcılar o gün orada kalır. Bundan 
sonra sıra gece kınası yakmaya gelmiştir. 


Gece kınası: Düğünün ikinci günü olan gece kınasında yine köydeki kadınlar kız evinde toplanır. 
Bir tas içindeki hazırlanmış kına orada tekrar azar, azar eller içine çalınır. Karşılıklı olarak ezgiler 
söyledikten sonra sıra gülüp oynamaya gelir. Orada kendi aralarında teft çalar ve geç vakitlere 
kadar kendi aralarında eğlendikten sonra dağılırlar. Kadınların evlerine dağılması ile kız 
tarafından bir kaç kadın kıza banyo yaptırır. Daha sonra tas içinde bırakılan kınadan kızın 
ayağına ve ellerinin içinde iyi çıkması için çokça çalındıktan sonra yatağına yatırdıktan sonra 
kına adetleri yerine getirilmiş olur. (Bu adetler yerine getirilirken erkekler kendilerine ayrılan 
odalarda eğlenmektedirler.) 


Kız ile ilgili adetler yerine getirilirken damat adayı oğlan seçilen sağdıcı ve arkadaşları ile 
kendileri arasında köyde hamam olmadığı için banyo yapmak tıraş olmak gibi adetleri yerine 
getirmekle ve kendi arkadaşları ile eğlenmekle meşguldür. Sabaha kadar devam eden bu 
eğlenceden sonra kısa bir uyku uyuyan köylü ve davetliler üçüncü gün düğün evinin önünde 
toplanmaya başlarlar. Bugün düğünün son ve genellikle haftanın pazar gününe rastlayan 
günüdür. Öğle vaktine kadar oğlan evinin önünde halaylar çekilip eğlenilir. Öğlen sonu gelin 
almak için oğlan tarafından gelen davetli ve kendisini oğlan tarafı diye bildiren gurup ile toplu 
halde kız evine doğru düğün kayesi ve bayraktarın öncülüğünde yola çıkılır. Aynı zamanda kız 
tarafından da kolay teslim olup kızı vermemek için temsili savunma hattı oluşturulur ve haneye 
yaklaşıp içeri girenler için mahkeme kurup, kime ne ceza verileceğini kararlaştırdıktan sonra 
gelin almaya gelen seğmene karşı ellerinde sopalar ile karşı çıkarlar. İşte burada Türklerin 
yüzlerce yıl uygulaya gelen oyunlarından birini ortaya korlar. Buna göre herkesin toplu olarak 
savaşması yerine kendi aralarından seçtikleri kişileri öne çıkartıp onların yenmesini ve 
yenilgisini kabul etme erdemliğidir. İşte burada da ellerinde Türk bayrakları ile iki tarafın 
bayraktarları öne çıkartılarak karşılıklı olarak sözlü atışmaya başlar. Yıllardır Anadolu'da 
uygulanan adet ve törelerden olan karşılıklı atışmalarda derleye bildiğim kadarı ile şöyle 
sorular sorulur ve buna şu cevaplar alınır. Sorularda Müslümanlıkla ve Peygamber ile ilgili 
bilgilerinin olup olmadığı araştırılıp sorulur. Sorulan sorular ve verilen cevaplar değerlendirilir. 
Orada her ne kadar oğlan tarafı doğru cevap verip kız tarafı yenilgiye uğratılsa da şaka ile oğlan 
tarafının suçlu olduğu ilân edilerek gelin almak için gelenler arasında şakadan anlayan ve 
kızmayan kişiler seçildikten sonra cezalandırılmak üzere huzura çıkartılır. Bir araya gelen 
topluluğun bakışları arasında onları iğde ve karamık çalısı üzerine oturtup bacadan alınmış 
kuburu su ile karıştırarak tıraş ederlerken, bazılarını da ayaklarından yukarı asarak çeşitli 
cezalar verilir. Başka çeşit cezalarında verildiği bu iş biraz işkence gibi görülse de orada bulunan 
herkesi gülmekten kırıp geçirir. Ceza kesme işinden sonra gelen davetliler buyur edilir. Kız 
tarafından misafirlere ikramda bulunulurken, gelin çıkartmak içinde hazırlıklar yapılır. 


İçeride gelinliği giydirilip ata binmek için hazırlanan gelini çıkartmak için oğlan tarafından 
seçilen düğün kayesi veya oğlanın babası evden çıkartmak için varıp kapıya dayanır. Fakat 
orada kapı açma adeti vardır. Kapı açtırmak için bahşiş verilir ve kapı açtırılarak içeri girilir. 


Gelin çıkmadan gelinin kardeşi tarafından geline kırmızı kuşak ile kurdele bağlar ve Kardeş yolu 
adı altında geline para takar. Daha sonra koluna girip iki genç kızın kolları arasında annesi 
babası ve aile etrafı ile vedalaştırıldıktan sonra eşiği öpen gelin baba evinden kız tarafının 
gözyaşlarının diğer tarafta gelin almaya gelenlerin zıvğı çalıp alkışları ve sevinçleri arasında 
gelin için süslenip hazırlanmış olan atın etrafını üç defa dolaştırdıktan sonra ata bindirilir. 
(Fakat son yıllarda at arabasına bindirilmek moda olmuştu. Şimdi taksisiz gelin çıktığı pek 
görülmemektedir.) Ata bindirilen gelin cirit atan ve yarış eden atlılar ve seğmenler tarafından 
mezarlığa doğru yola çıkar. Mezarlığın etrafında üç defa tur attırılan gelin oğlan düğün 
kayesinin evinin önüne getirilir. 


Gelinin inmek üzere geldiğini duyan gençler güveğiyi (damadı) sağdıçının evinden gelin 
indirmek için getirirler. Damat gelini indirmeden önce yine oğlanın anası veya babası çağrılıp 
gelinin attan inmediğini söyler. Bu sırada bir tarla veya kıymetli bir şey vaad etmesi ile damat 
tarafından gelin attan indirilip gelinin koluna girerek düğün kayesinin evine götürür. Fakat 
gelini odaya bıraktıktan sonra arkadaşları damadı sağdıcın evine geri götürür. Bu adet yerine 
getirildikten sonra güveği donaltma işlemi vardır. Oğlan evinin yahut köyde geniş bir yerde 
düğün için gelenler toplanır. Eğer daha önceden tertip edilmiş ise güreş müsabakası yapılıp 
yenenlere düğün sahibi tarafından çeşitli hediyeler verilir. Daha sonra yere serilen hasır veya 
kilim üzerine bir döşşek ve bir yastık atılarak damat getirilir. Burada davetliler tarafından 
damada takılar takılır. Bu adet bittikten sonrada oğlan evi herkesi düğün yemeğine davet eder. 
Düğün yemeğini yiyen düğüncüler ile gelinin bir arada davul zurna eşliğinde halay çekmesi ile 
(Bu adete gelin oynatmak denir.) düğün için gelenler dağılıp giderlerken düğün adeti de 
böylece bitmiş olur. 


Daha sonraki adetlerde evine gelin inen düğün kayesi gelinin önüne bir koç veya bir tosun 
kattıktan sonra, (inanca göre gelinin evinde bolluk ve bereket olur. Malı davarı çok olur.) gelini 
bir kaç kadının eşliğinde akşam geç vakitlerde oğlanın evine götürür. Haber alan damadın 
sağdıcı da arkadaşları ile beraber oğlanı gerdaha girmesi için evine götürür. Gerdaha giren 
damadın dışarıda bekleyenlere bekaretin işareti olan çarşafı atmasının ardından oradakiler 
birkaç el silah sıktıktan sonra evlerine dağılırlar. Böylece bir yuvanın temeli atılmış olur. 
Düğünden bir gün sonra damadın ailesinden genç kadınlar ve kızlar bir araya gelirler. Orada 
gelinin cehizi ile beraber getirdiği cehiz sandığı açılır. Getirdiği hediyeler yakınlarına dağıtılır. 
Bazı köylerde bu adete duvak açma derler. Düğünden bir veya iki hafta sonrada damat ile gelin, 
kızın annesinin babasının ve yakın akrabalarının elini öpmeye gider. Bu ziyarette herkes 
damadı ve gelini misafir edip ağırladıktan sonra, yol adı altında hediye verilir. Kız tarafını 
ziyarette çeşitli hediyelerle dönen gelin ve damadın gelmesinden bir kaç hafta sonra da, kız 
tarafı damadın ailesini ziyarete gelir. Böylece gelip gitmeler iki taraflı olarak devam eder. 


Düğünlerde oynanan oyunlar ve çekilen halaylar: Anadolu'nun diğer köylerinde yapılan köy 
düğünlerine, bizim düğünlerimiz Sivas, Gaziantep, Malatya yörelerindeki köylerin haricindeki 
diğer yörelerdeki yapılan düğünlere pek benzemez. Düğünlerimizde çekilen halay ve oynanan 
oyunlardan da bu anlaşılır. Çünkü diğer yörelerin aksine, köyümüzde ve çevre aşiret köylerdeki 
düğünlerde, devam eden eski Türk gelenekleri esas alınmış olup, hiç bir değişime uğratılmadan 


muhafaza edilerek günümüze kadar getirilmiştir. Bu benzerlikler İslam dinini kabul ederken 
vazgeçilmez unsurları sabit tutan Anadolu'nun diğer yörelerinde yaşayan Türkmen 
oymaklarında da görmek mümkündür. Çünkü bu insanlar dini inançların, kültürlerin, 
geleneklerin ve adetlerinden ayrı şeyler olduğunu bilmektedirler. 


O yüzden Türk kültürünü gölgesi altında bırakacak olan Arap kültürü hegemonyasının etkisinde 
kalmadan muhafaza etmişlerdir. Adet töre, gelenek ve kültürünü İslami inançlara göre 
uyarlayan ve kendilerine göre bir yaşam biçimi oluşturan diğer çevre köylerdeki 
komşularımızın, düğünlerinde oluşturdukları selamlık, haremlik gibi kadın ve erkekleri bir 
birinden ayırarak ayrı ayrı eğlenmek düşünceleri ve inançlarının aksine, çağdaşlık ve 
ananemize ters düşen inanç ve düşünceleri bir tarafa atıp kadın, erkek, genç kız, genç oğlan 
hepsi kardeşçe yan yana halay çekip oynarlar. Ölüm günlerinde olduğu gibi bizde var olan 
ananelerimiz gereği, düğünlerimizde de küskünlükler ortadan kalkar. Aynı zamanda düğünler 
hısım ve akraba oluşturmanın yanı sıra, dostlukların ve sevgi tohumlarının atıldığı günlerdir. 


Burunören köyü ve çevresi köylerde genellikle güney doğuda davul zurna eşliğinde oynanan 
oyun havaları çalınıp, oynanır ve halay çekilir. En etkili olanları ise Gaziantep ve Sivas yöresinin 
oyunlarıdır. Ortalık oyunlarına gelince Anadolu'nun bütün yörelerinde çalınıp söylenen, 
tanınmış bütün oyunları oynarlar. Düğünlerde oynanan (çekilen) halayların başında ağırlama 
ilk sırada yer alır (bir kaç çeşidi vardır). Sekme, Hacim (kadınlar oynar) Bico, Üçayak, Temirağa, 
Çekirge, Sinsin, Sivas Halayı, Kaleden Kaleye, Gaziantep Yolunda isimli halaylar yöreye has, en 
çok oynanan halaylardandır. 


Kangallının kayası 
Yarim Türkmen mayası 
Yarime kurban olsun 
Karşı köyün kayesi 


Bu gibi dörtlükler ile başlayıp uzayıp giden, Kangallının Kayası halayı bunlardan bazılarıdır. 
Köyde davul ve zurna ile yapılan düğünlerde çekilen halaylar, karşılıklı olarak söylenen türküler 
ile olur (oynanır). Bu halaylarda türkü söylemeye başlayınca davul zurna susar ve türkünün 
bitmesi ile ara vermeden tekrar devam eder. Bir fasıl geçtikten sonra diğer guruba sıra verip 
susar. Böylece halaya katılanlar saatlarca halay çekip eğlenir. Zaman zaman 50 - 100 metreyi 
bulan halay kuyruğundaki insanlara iki kişi tarafından rakı ve meze ikram edilir. İçki ile halayın 
rengi daha da değişir ve belindeki taşıdıkları silahlar ateşlenir. Düelloya dönen silah ve tabanca 
atışlarında yüzlerce mermi atılır. (Şimdi düğünlerde silah kullanmak yasaktır.) 


TARIM İLE İLGİLİ GELENEKLER 


Bulgur kaynatma: Bulgur yaşamımızda bıkmadan en çok yediğimiz yiyecek maddelerinden 
birisidir. Bunun için diğer köylerde olduğu gibi köyümüzde her ailenin bilhassa aile içerisinde 
kadınların yaşamları boyunca yılda en az bir haftalık günleri sadece yıllık bulgur ihtiyaçlarını 


karşılamak için çalışırlar. Köyde yaşayan insanların normal yaşam sürelerini 60 ile 65 yıl olarak 
hesap edecek olursak köyümüzdeki kadınlarımızın ömürlerinden sadece ailenin yılda 
tüketeceği kışlık bulgur ihtiyacını karşılaması için 15 ay gibi uzun bir süreyi gün olarak hesap 
edilirse 455 - 460 günlerini harcadığı ortaya çıkar. Bu kadar zahmetli ve zaman alan temel 
tüketim maddelerinden olan bulgur, hazırlanıp sofraya gelince, kendine has tadı ve lezzeti ile 
gerçekten de çekilen zahmeti fazlasıyla değer. Yapılışı, hazırlanması uzun zaman alan bulgurun 
yemek sofrasına gelene kadarki sefalarına kısa kısa değinmeye çalışacağım. Bulgurun asıl ana 
maddesi buğdaydır. Bulgur yapmak için en iyi cins buğdaydan yıllık ihtiyacı karşılayacak kadar 
ayırt edilir. Bu buğdaylar eleyip temizledikten sonra akarsuda yıykayıp çuvallara doldurulur. 
Diğer taraftan evdeki diğer kişiler tarafından da evde ise tandır yakılır, eğer dışarıda 
hazırlanması planlandı ise bir ateş yakılır. Yakılan ateşin üzerine özel olarak bakırdan yapılmış 
içi kalaylı çamaşır kazanı (asbab kazanı) koyulur ve içine biraz su dökülerek ısıtılır. Altındaki 
ateşin etkisini fazlalaştırırken, yıykanıp hazırlanan buğdaylar çuvallardan kazanın içine 
kaynadığında buğdayın şişmesi ile döküleceğinden ölçülü bir şekilde dökülür ve kaynatmaya 
devam edilir. Bu safhaya bulgur kaynatma denir. Ailenin nüfus sayısına göre yan yana bir kaç 
kazan ile de kaynatılan buğdayların kaynatıldıktan sonraki haline ise “hedik” denir. (yeni diş 
çıkar tan çocuklar içinde hedik yapılır.) Kaynatılan buğdayların hedik haline gelmesi ile ağıza 
alınarak kontrol edilir. Tam olarak piştiği kanaatına varılır ise hedikler bir ilistir içinde suyu 
süzüldükten sonra helkeler ile palazların yan yana dizilmesi ile yapılan sergi denilen yere 
kuruması için serilir. (Sergiler genellikle bol güneş alan yerlere serilir.) Yıykanan buğdayların 
hedik haline getirilip kaynatma işlemi bittikten sonra hazırlanan sergilerde havanın ve güneşin 
durumuna göre iki üç gün kurutulur. Kuruyan hediklerin bundan sonraki haline ise bulgurluk 
denir. Kuruyan bulgur aile fertlerinden kadın ve kızlar tarafından altı yükseltilmiş bir tahta 
üzerine dökülerek tekrar içinde var olan veya sonradan karışan bütün yabancı maddeler seçilip 
içinden temizlenir. Bu safhaya ise bulgur seçme denir. Seçilen bulgurluk çuvallara doldurularak 
değirmene götürülür. Değirmende çekilip kırılması esnasında, kabuklarının soyulması için içine 
çok az miktarda su atılarak nemlendirilir. Değirmende çekilen bulgur tekrar çuvallara 
doldurularak getirilip, güneşte kuruması için hazırlanan sergilere dökülür. Burada en az bir gün 
kurutulduktan sonra değirmen taşları arasında kırılıp kepek haline gelen kabuklarının 
temizlenmesine başlanır. Daha zahmetli ve ilginç olanı ise hazırlanan bulgurluğun bira araya 
gelen kadınların saatlarca devam eden bulgur çekme işidir. Elle bulgur çekme işi genellikle 
imece usulü ile yapılır. Sırası ile her gün bir ailenin bulguru kendi aralarında anlaşabildikleri 
kadınların bir araya gelmesi ile başlar. Hazırlanan bulgurluğu çekmek için bir veya bir kaç el 
değirmeni getirilir. Değirmenler kurulduktan sonra iki kadın değirmenin etrafında karşı karşıya 
oturur. Yuvarlak şekilde yapılmış ve döndürmek için ağaç bir sapı bulunan el değirmeni 
kadınların birer eli ile tutup döndürmeye başlaması ile kadınlar eline aldıkları tas ile değirmene 
çekilecek bulgurluktan az miktarda dökerek ikisi birden aynı anda döndürmeye başlar. Bulgur 
çekme işi devam ederken, kadınlar kendi aralarında karşılıklı olarak maniler ve türküler 
söylerler. Genellikle akşamları başlayan bulgur çekme işi sabaha kadar devam eder. Her iki 
bulgur çekme safhasından sonra yelde savrulan bulgurluk elenmesi ile bundan sonra üç isim 
altında üç çeşit yemeklik gıda maddesi ortaya çıkar. Bunlar sırası ile şöyledir; 


Adı — Ölçüsü / Ufaklığı (Yapılan Yemekler) 


1. Bulgur: Normal ufaklıkta (Pilav, İçli köfte, Dığıl) 
2. Düğür: Bulğurdan daha küçük (Sıkma Köfte, Çorba, Çiğköfte) 
3: Düğürcük: Düğürün daha ufağı (Çorba) 


Elekten geçirildikten (elendikten) sonraki irilik ve ufaklıklarına göre adlandırılıp, hangi çeşit 
yemekte kullanılacaksa, yemek yapacak kadın kendisi seçer. Kurutulduktan sonra temizlenip 
elenen bulgur tekrar çuvallara doldurularak evin rutubet ve nem almayan yerine gilerlere 
(kiler) konulur. 


Yufka Ekmek yapımı: Burunören köylüsünün sofralarından hiç eksik olmayan temel gıda 
maddelerinden biriside yufka ekmektir. Yufka sözlük anlamı ile ince ve derin olmayan 
anlamlarındadır. Ekmek ile ilgili değerlendirmek gerekirse, kalın olmayan ince ekmek 
anlamında demektir. Yufka ekmek tadı, lezzeti ve uzun zaman dayanabilmesinden dolayı 
yıllardır köyümüzde yapılıp yenir. Yufkanın temel ana maddesi diğer ekmeklerde olduğu gibi 
buğday unudur. Ekmeğe ihtiyacı olan kimse yufka ekmek yapmak için kaç aylık ekmek 
yapacaksa ona göre anbarda veya un çuvallarında muhafaza edilen undan un çıkartıp hazırlar. 
Çok zahmetli olup uzun zaman alan yufka yapmak işi, yufka ekmek yapacak olan ailenin kadını 
başlamışken, üç veya altı aylık bir süre içinde yetecek kadar un hazırlar. Hazırlanan un büyük 
bakır teştler içerisinde su ve yeteri kadar tuz katarak yoğurmaya başlanır. Eğer varsa içine biraz 
süt ilave ederek daha yumuşak olması sağlanır. Hamur yoğurma işi ne kadar uzun sürer iyi 
yoğrulursa ekmeğin kalitesi de artar. Hamuru yoğurup hazırladıktan sonra tandır yakılır ve 
üzerine ısınması için sac konulur. Hamur fazla yoğrulmuş, pişirilip bitmesi uzun zaman 
alacaksa, komşu kadınlardan yardım istenir. Bu anda üç kişiye ihtiyaç vardır. İkisi ekmek tahtası 
üzerinde yoğrulan hamurları oklava ile inceltip ufra adı verilen un ile yufka hale getirirken diğer 
üçüncü kadın ise tandırın başına oturur. Onun işi ısınmış sac üzerinde elindeki “evraç” ile 
kendisine verilen açılmış yufkaları pişirip bir yere istif etmektir. Yufka ekmek yapmak işi 
saatlarca sürer. Pişirilen yufkalar serilerek kuruması sağlanır. Kuruyan yufka evin rutubet ve 
nem almayan bir yerine üst üste konur. Bundan sonra ihtiyaç halinde evin kadını yetecek 
miktardaki yufkayı alıp, üzerini sulayıp yumuşattıktan sonra bir süre bekletir. Bekletilen yufka 
eski pişmiş halini alırken sofraya getirmek içinde hazır demektir. Köyde soframızın temel gıda 
maddesi olan yufka ekmek, çok zahmetli ve uzun zaman aldığı için köyde genellikle imece usulü 
yardımlaşarak yapılır. 


Yarma hazırlamak: Bulgurda olduğu gibi yarmanın da ana maddesi buğdaydır. Yarma iri taneli 
buğdaylardan seçilerek yapılır. İlk olarak yarma yapılacak buğday temizlenip köyde soku olan 
yere götürülür. Bulgur çekmede olduğu gibi yarma hazırlama işi de kendi başına bir kişinin 
yapacağı bir iş olmadığı için genellikle köydeki genç güçlü delikanlılar bir araya getirilir. 
Ziyafetlerin hazırlandığı yarma döğme işi, buğdayın su ile ıslatılıp biraz bekletilmesi ile başlar. 
Islak hale getirilen buğday, sohu denilen ve yarma döğmek için özel olarak içi oyulup etrafı 
taşlarla desteklenmiş büyük taşın içine ölçü ile dökülür. Bundan sonra sıra elinde tokmaklar ile 
bekleyen gençlere gelir. Birbirinin gözüne bakarak işaret ile anlaşan gençler şöyle derler; 


Birincisi: Ya... Allah 
İkincisi: Ya... Muhammed 
Üçüncüsü: Ya.... Ali 


Böyle diyerek tokmakları sırası ile kaldırıp indirirlerken, yarma döğme işi de başlamış olur. 
Bulgur çekmede olduğu gibi yarma döğme işinde de gençler karşılıklı olarak maniler söylerler. 
Yarma döğme işi yorulan gençlerin yerine dinlenenlerin tekrar gelmesi ile saatlarca sürer. Bu 
esnada köyde yarma ihtiyacı olan ailelerden çoğunun yarması döğülmüş olur. Hazırlanan 
buğday temizlenip, ıslatıldıktan sonra sohuda yarma olarak döğülmesinin nedeni buğdayın 
kabuklarının bu işlemde soyularak çok olmamak üzere bazı buğday tanelerinin kırılmasını 
sağlamaktır. Kabukları birbirinden ayrılan, yani sohuda döğülen yarma alınır ve bir halbur 
içinde kepeklerin yarmadan ayrılması için savrulur. Savrulan yarma su içinde yıykadıktan sonra 
hazırlanan sergi (Serilen palaz veya savan denilen bez) üzerine döktükten sonra koruması için 
serilir. (isteyen isteğe göre el değirmeninde çekerek biraz daha ufatır.) Kurutulan yarma 
istenildiği zaman yemeğini yapmak için muhafaza etmek üzere rutubet ve nem almayan 
yerlere konur. Bu aşamadan elde edilen yarma kullanılarak Yarma aşı, Döğme, Aşüre, Ayranlı 
aş, Tarhana gibi Burunören köylüsünün sofralarını süsleyen yemekler yapılır. 


Bağ Bozmak: Köyümüzde her ailenin 1970 yılına kadar üzüm bağı var idi. Bağlar genellikle bir 
bölgede ve birine sınır olan yerlerde yapılmıştır. Bugün Yahyalı köyüne giden yolun iki tarafında 
kalan tarlalara, dedelerinin gereksinim duymamalarına karşın torunları yıllar sonra çeşitli 
yörelerden getirdikleri cins bağ çubukları dikerek bağ yapıp üzüm yetiştirmeye başlamışlar. 
Amaçları üzümü ve pekmezinden faydalanmak olan köylü daha sonra şarap ve boğma rakısını 
yaparak son bir kaç yıl öncesine kadar faydalanmışlardır. Fakat bugün üzümünden, şarabından 
faydalanmayı bir tarafa bırakalım eskiden var olan üzüm bağlarını bile yerinde bulmak 
mümkün değildir. Çünkü ekonomik yönden fakir olan köy halkının şehirlere ve yurt dışına iş 
bulup çalışmak amacı ile yönelmesiyle, köylünün var olan kurulu düzeni bozulduğu gibi bağları 
da bakımsızlıktan kuruyup bitti. Bağcılık oldukça zahmetli ve üzerinde uğraşı gerektiren bir 
iştir. Emek verecek kimse olmazsa meşhur “Bakarsan bağ olur, bakmazsan dağ olur” 
atasözümüzde olduğu gibi dağlaşır ve bağ, bağ olmaktan çıkar. Bağlardaki çubukların her yıl 
mart ayında geçen sene üzüm kesiminden sonra ekim ayında kışın donarak zarar görmemesi 
için dibleri toprak ile doldurulan bağ çubuklarının gözleri açılır. Çünkü cemrenin toprağa 
düşmesi ile ısınan toprakla üzüm çubuklarının dibleri havalandırılmış ve yeşermesi için 
hazırlanmış olunur. Onu takiben nisan ayında geçen yıldan kalan çubuklar budanır. Bu budama 
işi ile de bağ gençleştirilmiş ve işe yaramayan üzüm vermeyecek olan çubuklar kesilip 
temizlenmiş olur. Daha sonra mayıs ayında bağ bellenir. Yanı bütün bağın toprakları yabancı 
otlardan arındırılır ve havalandırılmış olur. Bağ bellendikten sonra üzüm yeme zamanına kadar 
yani Temmuz ayı sonundan başlayıp Eylül ayı sonuna kadar iş yapılmaz. Çünkü bu ara üzümün 
yetişmesi ve yenme zamanıdır. Bu zaman içerisinde yenip bitirilemeyen üzümler ailenin bütün 
fertlerinin seferber olmasıyla “bağ bozumu” adı altında üzümleri kesilir. Kesilen üzümler eğer 
varsa bağların yanına yapılan bağ damlarında veya arabalar ile eve getirerek, evlerde suyu 
sıkılıp üzüm pekmezi yapılır. 


Pekmez yapmak: Eve getirilen veya bağ damlarında dallarından kesilerek bir araya getirilen 
üzümler, ağaçtan veya büyük taşların oyulması ile özel olarak yapılmış havtlara dökülür. 
Burada kuwvetli birisi ayaklarını iyice yıykadıktan sonra tepelemek (Çığnamak) için çıkar ve 
çığnamaya başlar. Üzerine ağırlığın basması ile ezilen üzüm suları havtun altındaki delikten 
altına koyulan teştin veya başka bir kabın içerisine dökülürken suyunun çıkartılması ile bir 
birine yapışık olarak kalan ve şilf denilen üzüm kabukları da ailenin ihtiyacı olması durumunda 
ayrı bir yere koyulur. Çünkü şilf şarap ve boğma rakı yapımında kullanılır. Üzüm ezme işi üzüm 
bitene kadar devam eder. Kabuklarından ayrılan üzüm suyu ince dülbentlerden süzüldükten 
sonra yakılan tandır üzerine koyulan büyük kazanlara kaynatılmak üzere doldurulur. Kaynatma 
işi uzun zaman ister. Ayrıca üzüm kaynatılırken kaynayan üzüm kazanının yanından 
ayrılmamak gerekir. Yarı kaynamış üzüm suyunun içine başka yerden getirilen (köylü ağ 
dağdan getirirdi.) özel maya niteliğini taşıyan toprağı bir kazan içindeki pekmeze yatacak 
miktarda bir bez içine sarıp kazanın içine atılır ve kaynat maya devam edilir. Üzüm suyunun bu 
aşamadaki adı köylünün dilinde “Şire”dir. Pekmez kaynatma işi şirenin suyunun buharlaşıp 
uçarak koyulaşmasına kadar devam eder. Bu zamana kadarda ağaç bir kepçe (çömçe) ile arada 
bir karıştırılır. Çömçe ile alınan şıra yukarıdan aşağıya doğru akıtılarak kontrol edilir. Pekmez 
istenilen şekilde kaynayıp olmuş ise, kazan ile alınarak soğumaya bırakılır. Soğuyan pekmez 
özel olarak yapılan büyük boy pekmez küblerine (köyde yaşayan eskilerin söylemine göre tayır 
küpüne) doldurarak bilhassa kışın gerektiği zaman çıkartıp yemek için kilerlere dizilir. Böylece 
pekmez kaynatılmış olur. Fakat köyümüzde pekmez içine katılan bazı yiyecek maddelerine 
göre çeşitli adlar altında yapılır. Bunlardan kendilerine has özel aromalı meyveler de vardır. Bu 
çeşitler kaynatılması esnasında isteğe göre yapılır. Bunlar; Kabaklı pekmez, Patlıcanlı pekmez, 
Eşki (Ekşi) pekmez, Çalma pekmez gibi adları ile tanınan isimlerinden bazılarıdır. Bunların 
yapılışına ayrıca değinmeye gerek görmüyorum. 


EĞLENCE AMAÇLI GELENEKLER 


Farfene oynamak: kadınların bir araya gelerek kendi aralarında eğlendikleri bir eğlence 
çeşididir. Farfenede oynamak isteyen kadınların ve genç kızların bir yerde toplanmak için 
anlaştıktan sonra her kadın evinden oraya yemek ve tatlı çeşitlerinden yapmak için oraya bir 
şeyler götürürler. Orada kendi aralarında hangi kadının evinden hangi yiyecek maddelerini 
getirecekleri şu yöntem ile belirlerler. İçlerinden birisi gelin farfene oynayalım der. Kadınlar 
sırası ile şöyle derler. Birisi; Ben yağını getireceğim, Diğeri; ben suyunu getireceğim, başka 
birisi: Ben tuzunu, getireceğim diye başlayan şakalaşmadan sonra iş taksimatı içinde kendi 
aralarında benzeri şakalaşmalar yaparak hazırlıklara başlarlar. Yemekler tatlılar yaptıktan 
sonra, hep bir arada yemeye başlarlar. Şakalaşmalar ile başlayan yemek yendikten sonra 
kadınlar, kızlar ve gelinler getirdikleri enstrüman görevi yapabilecek teft, zil ve kaşıklar ile 
söylenen türkülere eşlik ederek, gecenin geç vaktine kadar eğlenirler. Eğlencenin sonunda bir 
başka ayda, başka yerde, toplanmak üzere anlaşıp oradan ayrılırlar. (Farfene, şimdilerde 
yapılan kadınlar günündeki gibi para veya altın birikimi yapmak gibi bir amaç taşımaz.) 


Saya Gezme / Kış Yarısı: Bu kutlamalar kış yarısı denilen Şubat ayının ikinci haftasında yapılır. 
Köyümüzde bu kutlamalar 1960'lı yılların ortalarına kadar “Saya Gezme” adı altında yıllarca 
kutlanmıştır. Kış yarısı denen tarihte yapılan bugünün ve kutlamanın anlamı; söylenip gelen 
inançlara göre; bilhassa Orta Asya'daki eski Göktürklerdeki inançlara göre çeşitli kıyafetlerle 
insanlara musallat olan kötü ruhların, o tarihlerde vasıl olduğuna inanırlar. Onlara karşı 
savaşmak ve kovmak için köydeki erkekler çeşitli kılık ve kıyafetlere bürünerek onları yok 
etmek için bir araya gelirler. Bir gelenek haline gelen bu eğlence ve kötü ruh kovmak eğlencesi 
şöyle olur. Köydeki bütün erkekler o gün bir araya toplanır. İçlerinden şişman olanlarını 
sırtlarına sardıkları keçi postu ile ayı şekline sokarlarken, ince zayıf olanları ise tilki veya kurt 
gibi hayvan şekline getirirler. Acayip makyajların yapıldığı kılık ve kıyafetlerin giyildiği bu 
hazırlıklarda bazı erkeklerde kadın elbiseleri giyer. Çobanın abasından sıkıca ve kabaca bir 
şekilde giydirilmiş olan başı cübbeli kaba görünüşlü kadı denen sayacı başının emir ve 
komutasında akşam hava karardıktan sonra başlar. Bu gurup içerisinde iki kişi omuzlarına birer 
tane heybe alıp gurup halinde köydeki evleri teker teker dolaşmaya başlar. Evlerdeki kötü 
ruhları çıkarttıklarını sanan eski inanç sahibi atalarının aksine bu sayacılar gittikleri evlerde 
çeşitli oyunlar ve gösteriler sergilerler. Bunun karşılığı o evin kadını tarafından bulgur, yağ, 
şeker, kuru yiyeceklerden her ne verirse alıp heybelerine koyduktan sonra oradan ayrılıp bir 
başka evin kapısını çalarlar. Bu çirkin kıyafetli acayip insanlardan bazı çocukların korktukları 
görülürse de, sonra seyrettikçe korkusunun gidip neşeli neşeli seyretmeye başladığı görülür. 
Bu kutlamada girilen evlerde şakayı seven kişi varsa onlar ve o evin kadını ve kızı oyun 
oynaması için ortaya çıkartılır. Türkü söylemek için beraber gezen türkücülerin teft ve teneke 
çalarak eşlik etmesiyle ayı, kurt, tilki ve sonradan gelen “Kadı”nın da oyuna girmesiyle daha da 
eğlenceli bir hal alır. Heybesine konulan yiyecekten sonra bir başka eve gitmek için oradan 
ayrılırken aynı eğlence diğer evlerde de devam eder. Gecenin geç vakitlerine kadar devam 
eden “saya gezme” denen bu kutlamalarından sonra tekrar üzerlerindeki giysi ve kıyafetleri 
çıkartıp elbiselerini tekrar giymeleri için topladıkları yiyecekler ile bir araya gelirler. Burada bir 
gün sonra bir yerde toplanarak toplanan bu yiyecekleri hazırlayıp yemek içmek için bir zaman 
belirleyip herkes evine dağılır. Bir gün sonra bir araya toplanan erkekler hazırladıkları 
yiyecekleri bir arada yiyip, geç vakitlere kadar eğlenirler ve saya gezme eğlencesi de böylece 
bitmiş olur. 


BURUNÖREN KÖYÜ MUTFAĞI 


Mantı yemeği: Buğday unundan yapılan bir yemek çeşididir. Son yıllarda adını duyuran mantıyı 
köyümüz insanları yıllarca sofralarından eksik etmemişlerdir. Türkiye'de mantı adı nerede 
söylense orada, sucuk ve pastırmada olduğu gibi Kayseri adı hatıra gelir ve insanlar öyle algılar. 
Fakat bilinmeyen bazı yönleri vardır. Oda Kayseri şehir merkezi ve çevresinde olduğu gibi 
çokları bu yemek çeşidini tanımazlar bile. Mantı Kayseri'nin bazı yöreleri ile köyümüzde içinde 
olmak suretiyle Niğde, Sivas, Çorum, Yozgat ve Tokat yörelerinde yapılıp yenilmektedir. 
Mantılık un, tıpkı eriştelik unda olduğu gibi, kaliteli buğdayın unundan yapılır. Bunda maksat 
mantı yemeğinin renginin düzgün olması ve pişirildikten sonra kendini dağıtmaması içindir. 


Mantı yapmak için hazırlanan un bir leğen içinde su ile yoğrulurken, içine pişirilmesi esnasında 
dağılmaması için bir kaç yumurta kırılır. Bu karışım iyi bir şekilde yoğurduktan sonra, sert bir 
hale gelen hamur ufak top şeklinde “bezi” adı verilen parçalar halinde yuvarlanıp dizilir. Bezi 
haline getirilen hamur, ekmek tahtası üzerinde “ufra” adı verilen ve tahtaya yapışmaması için 
kullanılan un ile yufka ekmek açar gibi hamur açılır. Ondan sonra hangi çeşit bir mantı 
yapılacaksa ona göre açılan hamur bir bıçak ile kesilir. Bu çeşitler arasında etli mantı, patatesli 
mantı ve yoğurtlu mantı gibi isimlerle bilinip yapılanlar vardır. Etli ve patatesli ve peynirli 
mantılar köyümüzde “yumma” mantı olarak adlandırılır. Ekmek tahtası üzerinde yufkaca açılan 
hamur küçük küçük kareler şeklinde kesilir. Köyde yapılan bu aşamadaki işe “mantı kesme” 
denir. Kesilen karelerin içine eğer etli mantı yapılacaksa önceden hazırlanan et kuşbaşından 
daha küçük şekilde kesilip içine, tuz, biberden sonra isteme göre içine baharatlar atılıp 
karıştırılır. Hazırlanan bu et kare veya dikdörtgenler şeklinde kesilen hamurların içine yeteri 
kadar koyup karşılıklı iki kenarını birbirine denk getirip etin kayıp içinden çıkmaması için 
kavuşturulup yapıştırılır. Eğer patatesli mantı yapılacaksa mantının içi kaynamış patates 
ezilerek içine ince olarak doğranan soğanın üzerine tuz, nane, biber attıktan sonra karıştırarak 
açılan hamurun içine azar azar koyulur. Eğer mantı peynirli olarak yapılmak isteniyorsa 
genellikle çanak içinde muhafaza edilen peynirin içine soğan doğradıktan sonra tuz, biber, 
nane atıldıktan sonra karıştırıp kesilen mantı karelerinin içine azar azar koyup köylümüzün 
dilinde “mantı sıkma” olarak bilinen işlem ile yapılmış olur. 


Mantı Çeşidinin Adı — İçine katılan Malzeme (Pişirme süresi) 

Etli Mantı: Et, soğan, maydanoz, kırmızı tozbiber, nane, tuz (30 Dakika) 

Patatesli Mantı: Kaynatılmış patates, tuz, kırmızı tozbiber, soğan, nane (20 Dakika) 
Peynirli Mantı: Biraz çanak peyniri, soğan, tuz, kırmızı tozbiber, nane (20 Dakika) 
Yoğurtlu Mantı: Her çeşit mantının yoğurt ile karıştırılması. 


Bu şekilde hazırlanan hamur; etli, patatesli veya peynirli mantı olarak yapıp hazırlanmış olur. 
Bundan sonra hazırlanan mantı ateş üzerinde yarı kaynatılmış su içine atılarak kaynatılır. 
Kaynatma işi 20 dakika ile yarım saat arasında bir zaman alır. Bu arada kaynatılan mantı 
yapışmaması ve suyunun taşmaması için karıştırılır. 


Kaynatılıp pişirilen mantı biraz soğuması için bekletilirken üzerine dökülecek yağ hazırlanır. 
Isıtılan tereyağın içine kırmızı toz biberden biraz atılarak renk vermesi sağlanırken bir dibek 
içinde ezilip tuz ile karıştırılan samırsak ve üzerine ayrıyeten dökülen yoğurt mantıya bambaşka 
bir tad verir. Yalınız yoğurtlu mantı kesilirken içine bir şey konmaz. Fakat çeşitli şekillerde 
kesilir. Pişirildikten sonra soğuması için bekletilir. Soğuyan mantı bir ilistirde suyu süzüldükten 
sonra sulandırılmış yoğurt ile karıştırılır. Daha sonra tava içinde, tereyağı ve kırmızı toz biber 
ısıtılıp Üzerine dökülüp yüzüne renk verirken içine ezilmiş tuzlu samursak koymak da ihmal 
edilmez. Her yörede bir başka şekilde hazırlanıp pişirilmiş olsa da ben burada Burunören 
köyünde bir mantı yemeğinin (aşının) nasıl pişirilip sofraya geldiğine değindim. 


Tarhana çorbası: Anadolu'da bilip tanımayan yok gibidir. Bilmiyorum diyenler olsa da 
bilmedikleri kendi yörelerinde başka isimler ile tanınmasından dolayıdır. Mesela bazı lokanta 
ve restoranlarda müşterilerine yayla çorbası diye servis yaptıkları gibi. Her ne kadar başka 
yörelerde çeşitli isimler altında hazırlanıp pişirilse de ben burada köyümüzde bir tarhana 
çorbasının nasıl pişirilip sofraya geldiğine değineceğim. Tencere içinde kaynayan suyun içine 
aileye yetecek miktardaki tarhana muhafaza edilen küb içinde çıkartıldıktan sonra tencereye 
konur. Tencere içinde çözülmeye başlayan tarhana ağaç bir kaşık ile yavaş yavaş karıştırılır. 
Bunda amaç yoğurdun kesilmesini önlemek ve özelliğini bozmamasını önlemek içindir. Yirmi 
dakika ile çokluğuna göre yarım saat süren karıştırma işinden sonra tarhana kaynatma denilen 
işlem kazanın ateşten uzaklaştırılması ile sona erer. Kaynayan tarhana henüz kazanda iken bir 
tava içerisinde kızdırılmış yağın içine narpuz kurusu, kekik ve kırmızı toz biber atıp kızarttıktan 
sonra kazanda bekletilen pişmiş tarhananın üzerine dökülür. Bundan sonra tabaklara 
konularak servis yapılır. Daha da cazip olanı ise; büyük leğen içine boşalttıktan sonra kışın 
yanan soba üzerinde içi kızartılmış yufka ekmek ile ağzı yakmaması için ağaç kaşıklar ile 
tabaktaki veya leğendeki tarhana ile ağız arasındaki kaşık trafiği ve etrafa yayılan kendisine has 
kokusu etrafa yayılır. Tarhananın kokusu yemem karnım tok diyenleri dahi iştaha getirir. 


Erişte yemeği: İçine su koyulmuş tencere yanan ocağın üzerine koyarak kaynaması beklenir. İlk 
kaynama esnasından sonra pişirilecek erişte suyun içine atılarak karıştırılır. Yaklaşık 10 15 
dakika pişirdikten sonra ateşten alınıp bir ilistirden yani süzgeç ile suyu iyice süzülür. Süzülen 
erişte hazırlanan yayvan bir kab içine boşaltıldıktan sonra üzerine ısıtılan tereyağı dökülüp 
karıştırılır. Böylece erişte yenmesi için hazır duruma getirilmiş olur. Yanına bir baş kuru soğan, 
soğuk ayran ve yufka ekmekte konursa, sofranın güzelliği ve yemeğin tadı bir başka olur. 
Eriştenin de ana maddesi buğday unudur. Erişte yapılacak un çok temiz ve en ince elekten 
geçirilmelidir. Erişte tarhana ve yufka ekmek yapmada olduğu gibi çok zahmetli işi vardır. O 
nedenle erişte yapacak aile mutlaka fazla yapar. Hazırlanan un yoğrulmak için büyük hamur 
teştinin içine dökülür. Dökülecek un ölçü olarak, ne kadar zaman için yapılacaksa ona göredir. 
Un teşte boşaltıldıktan sonra yine ölçüsü ile içine süt ve yumurta koyduk tan sonra, su 
ekleyerek yoğrulur. Yoğurma işi yarım saattan fazla sürer. İyice yoğrulduğuna inanılan hamur 
ele ve tahtaya yapışmayacak şekilde olmalıdır. Hamur yoğurma işi bittikten sonra, yufka 
açmakta kullanılan ekmek tahtası denilen iki ayak üzerinde geniş ve düz tahta bir bez üzerine 
hazırlanır. Tabi ufra denilen unda yanında hazır edilir. Her şey hazır edildikten sonra, yapacak 
olan kadın teşteki hamuru bezi yapar. Yani yuvarlak top şeklinde yapar. Sonra bezilerden birer 
tane alıp, hamuru yufka yufka açar. (Yalınız açılan hamur yufka ekmek yapmak için açılan 
hamurdan iki kat daha kalın olmalıdır.) Geniş daireler biçiminde açılan hamurlar sırası ile dizilir. 
Sonra bir ara verip, açılan bu hamurlar, tahta üzerinde bir bıçak ile ince ince kesilir. Kesilen 
hamur kuruması için güneşe serilir. Eğer teşteki erişte yapılacak hamur bitmemişse hamuru 
açmaya devem edilir. Eriştelik hamurun açımı ve kesimi bitmesi ile erişte kesme işi de bitmiş 
olur. Kesilen erişteyi güneşte en az bir iki gün kurutulduktan sonra, bir halbur üzerindeki 
unların ve kırılmış incelerin çıkartılması için elenir. Elenen erişte tandır üzerinde ısıtılmış olan 
sac Üzerine azar azar dökerek kavrulur. Yanmayacak şekilde kavrulan erişte, nem almayacak 
şekilde muhafaza etmek için kablara koyarak saklanır. Böylece erişte kesme işi bitmiş olur. 


HALK İLAÇLARI (Halk Hekimliği) 


Karın ağrısı: 


Süt ve yoğurt içilir. 
Kahve içilir. 
Ihlamur çayı kaynatılıp içilir. 


Göz ağrısı: 

Kapalı olarak uzun zaman muhafaza edilen karpuz suyundan bir kaç damla damlatılır. 
Limon suyu damlatılır. 

Zehirlenme: 

Süt ve yoğurt içilir. 

Zehirlenen kişi çamura belenir. 

Sarılık: 


Camız (Manda) yoğurdu yedirilir. 

Sarılık kestirmesi yapılır. Hastanın alnından, damağından ve elinden kan alınır. 
Hastanın sadırı (sidiği) kendisine içirilir. 

Pekmez şerbeti yapılıp içirilir. 


Göbek düşmesi: 


Bardak ile göbek çekilir. 
Koltuk altından göbek çekilir. 
Bir bardak içine iğne atılır. İğne döndürülerek göbek duası okunur. 


Mayasır: 


Define yaprağı, papatya çiçeği, kekik, sıçan dikeni kökü, taplan yaprağı kaynatılıp içilir. 
Isırgan otunun tohumu ve ketencik otunun tohumları kurutulup pekmez ile yenir. 


Çıban: 


Yara üzerine soğan kabuğu sarılır. 

Pezik yaprağı sarılır. 

Yara üzerine sabun ve yumurtadan melhem yapılıp sürülür. 
Yara üzerine domates sarılır. 

Çıban üzerine akşamdan üzüm ezmesi veya Helva sarılır. 


Kızamık: 

Pekmez şerbeti içirilir. 
Kızamık şekeri alıp yedirilir. 
Boğmaca: 

Sülük yedirilir. 

Boğazı sarılarak sıcak tutulur. 
Diş Ağrısı: 


Ağrıyan diş üzerine soda koyulur. 
Kolonya veya yüksek alkollü ispirto konur. 
Tütün konur. Ağrı kesici alınır. 


Göz ağrısı: 
Küçük bir cam şişe içinde bir veya daha fazla yıl önce hava aldırmadan saklanan karpuz suyu 
damlatılır. 


Kırık Çıkık: 


Sınıkçılara çektirilir. 
Kırık veya çıkığın üzerine hamur sarılır. 
Üzeri çirtilerek yumurta ila sarılır. 


Yılan Sokması: 


Yılanın soktuğu yer sıkıca bağlanır. 
Sokulan yer jilet, bıçak veya ustura ile kesilir ve kanı alınır. 
Yılan otu sarılır. 


Arı Sokması: 


Sokulan yerin üzerine bıçak sürülür. 
Arı sokan kişiye yoğurt içirilir. 


